Emplatado y tendencias 


+ Acción de preparar y 
presentar con destreza la 
comida sobre la fuente o el 
plato, siguiendo una 
decoración. 


e Colores neutros 


e Decoración sencilla en el 
plato 


+ Armónico 
+ Apetitosa. 
e Idea clara 


Puntos a tomar en cuenta 


+ Temperaturas 
e Colores 
e Buena técnica 


Equilibrio en el platillo 


+ Disposición de elementos 
dentro 

+ Volumen de uno con respecto a 
los otros 

s Espacios vacíos, ni lugares 
sobrecargados. 

+ Armonia en la combinación de 
colores, formas y texturas, 


Unidad en un platillo 


+ Plato bien pensado 
+ Planificación 
+ Unidad en el montaje como 


en la combinación de colores 
y sabores. 


+ Mientras menos áreas de 
atención, mejor resulta la 
presentación. 


+ Alimentos que se 
complementan y no 
componentes separados que 
casualmente se encuentran 
en el mismo plato. 


Punto focal 


e Punto enfoque en el 
plato. 

e Ubicación y relación de 
los diversos 
componentes. 
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Flujo 


Movimiento del plato 
Camino que recorre el comensal 
Punto lógico para la vista 


Montaje Tradicional 


e Se relaciona con un reloj, 
el ítem principal y la 
salsa se colocan a las seis, 
las féculas a las dos y los 
vegetales a las diez. 

e Presentación rápida, 
resulta fácil de hacer. 

+ Mínimo de 
entrenamiento. 

+ Banquetería y de casinos 
se benefician con este 
estilo de presentación. 


Estructurado y disperso 


+ Mayor creatividad en la 
presentación 


e Requiere comprensión 

e Nivel más alto de 
entrenamiento 

+ Restaurantes de un nivel 
alto y moderado. 


Composiciön simetrica 


+ Equilibrio bilateral y proporcional 
+ Sensación de orden y armonía 


+ Asimétrica: una con mayor peso que la otra. Transmite 
un mayor dinamismo y tensión 


Composicion ritmica 


e Repetición de elementos principales con alternancia 
de otros menos importantes. 


Composicion oblicua 


e Líneas transversales y giradas respecto al comensal 
+ Efecto tridimensional de profundidad 
+ Transmite gran dinamismo 


Composicion en escala 


+ Elementos que se repiten con diferentes tamaños 


+ Proporcional 


Composicion triangular o piramidal 


e Alturas, formando una piramide en el plato 
+ Triángulo en plano. 


Composicion en cuadrado 


e Horizontal como en vertical. 


+ Establecemos la composición en base a cuadrados o 
rectángulos simétricos 


Composicion circular o lineal 


+ Respecto a un punto central, disponemos los 
elementos de forma circular u ovalada 


+ Efecto de dinamismo 


Flores comestibles 


A e Realzar el sabor de la comida 
sin taparlo 


+ Presentación agradable y 
diferente a la vista 


+ Flores comestibles ya que se 
puede ingerir 

+ amapolas, claveles, azahares 
crisantemos, malvas, 
pensamientos, jazmín, 
gladiolos, salvia o violeta. 


Cocina molecular 


+ Se aplican técnicas novedosas y 
presentaciones únicas y 
espectaculares de platos. 


+ Se busca la comprensión de los 
procesos químicos y físicos 
producidos en la cocina. 


e La técnica consiste en elaborar 
una receta conocida, de una 
forma totalmente distinta 
(descomposición) en cuanto a su 
formato, pero logrando el mismo 
sabor original. 
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- Vasos comestibles 


s Los vasos comestibles están 
fabricados con agar-agar. 


+ Alga para hacer gelatinas 
para soportar temperaturas 
de hasta 70 € 

+ Combinaciones desde limón 
y albahaca, jengibre y menta 
o remolacha y romero. 


% Se puede maridar con la 
bebida. 


Cocina Wok 


» Tendencia relacionada con 
técnicas culinarias sanas y 
exóticas 


+ Se emplea un sartén ligera, 
redonda y profunda que 
permite métodos de cocción 
más rápidos y con menos 
aceite. 


+ Utilizado principalmente en 
salteados de verduras y 
hortalizas. 


+ Calienta rapidamente 


Slow food 


+ Conserva el gusto por los platos tradicionales 

+ Eligen elaboraciones simples en el que se evita que los 
alimentos pierdan su pureza y sabor natural. 

+ Esta asociación pretende conservar la diversidad 
alimenticia 

+ Considerada a nivel mundial como saludable y 
recomendable. 

+ Dar la debida importancia al placer gastronómico que 
proporcionan los alimentos 


Cocina de autor 


+ Platillos y sus recetas son de 
la creación del Chef del 
lugar. 


+ Únicamente se pueden 
comer en el lugar de trabajo 
del chef. 

+ carácter personal y 
regional, basadas en 
materias primas del lugar. 

+ Pensamiento libre y 
creatividad 


Tartar de vieira y fote, sopa de Lechuga 


